
Lokal mat og reiseliv
– samhandling lokalt reiseliv og 

nærmatprodusentar

Matprosjektet 
Møre & Romsdal Fylkeskommune 
Innovasjon Norge, Fylkesmannen 
Reiselivet, landbruket og 
lokalmatnæringa



Kvifor lokalmat?

Turoperatørane etterspør 
meir norsk lokalmat og 
bygdebaserte opplevingar i 
norsk reiseliv 
Lokalmat og lokal kultur veg 
opp for det høge prisnivået i 
Noreg.

Turistane som kjøper 
lokal mat og kultur 
brukar meir pengar 
og er meir fornøgde 
med ferien i Noreg 
enn andre turistar.

(Kjelde: Incoming 2013 og tal 
frå Innovasjon Norge)



«Ei turistundersøking nyleg

gjennomført av Innovasjon Norge, 

viser at gode matopplevelsar er 

stadig viktigare i reiselivssammenheng 

- Opplevingar med fokus på mat med

gode og kortreiste råvarer som vert 

levert ut til restaurantene 

og hotellene i regionen.»



“Mat og reiseliv i Møre og Romsdal - grønn og blå sektor”

Møre og Romsdal Fylkeskommune 

Bakgrunn
Norge og Møre og Romsdal blir stadig meir populært som reisemål. 

Turistene blir mer reisevante, mer kravstore og etterspør dermed «det lille ekstra». 

Turistene vil ta alle sansene i bruk og ønsker å oppleve natur, kultur, tradisjoner, historie, 

levemåter, det moderne Norge og den gode matopplevelsen. 

De vil ta aktivt del i opplevelsene og ikke bare observere.



«Hvorfor har vi ikke lykkes med dette ?»

Hva skal til for at Møre og Romsdal skal bli kjent som det matfylket også i 

reiselivssammenheng og ikke bare som råvareleverandør ?

Oppdragsgiver har tro på at Møre og Romsdal her har et stort potensiale som vi ønsker å 

utvikle gjennom denne satsinga.

«Prosjektet sitt mål»
Oppdragsgiver ønsker å etablere ei satsing innenfor «Mat og reiseliv i Møre og 

Romsdal – grønn og blå sektor» og ønsker å gjennomføre følgende :

«Kartlegging og analyse»
av effekter på gjennomførte mat/reiselivsprosjekt i Møre og Romsdal. 



«Best Practice».

- Hva er gjort, hvilke tiltak er gjennomført, aktører som har være med i de 

ulike tiltaka, samarbeidspartnere, kritiske suksessfaktorer.

- Hva har en lykkes med og hva har en ikke lykkes med samt lærdom fra 

prosjektene. Til det siste, hva kan eventuelt videreføres i ei ny satsing.

- Definere og avgrense i forhold til hva som menes med kortreist mat, lokale 

råvarer, tradisjonsmat m.m.

Innspelskonferansar
Planlegge og gjennomføre 3 innspillskonferansar i Møre og Romsdal med 

aktører fra reiseliv samt blå og grønn sektor. 



Tiltak

Med bakgrunn i innspillskonferansene skal det etableres ei 

satsing innen mat og reiseliv 

- dersom konklusjonene fra konferansene er at aktørene ønsker og ser behovet for ei 

slik satsing. 

- Satsinga må konkretiseres med tiltak, aktører, organisering, finansieringsbehov og 

tidshorisont, her under utarbeiding av selve prosjektplanen.

- Det er helt essensielt at produkt og løsninger som blir lansert i satsinga er etterspurt 

i markedet, dvs at det er markedet som er avgjørende for om dette er et godt og 

fornuftig tiltak eller ikke.



Fylkesmeny eller 
lokalmat med særskilde tema ?

Atlanterhavsmeny

Valldalsjordbær

Herdalsost

Klippfisk

Ostar frå Møre og Romsdal

Verdsarvniste frå Norddal

Mat frå Møre og Romsdal



• Bondens Marked Møre og Romsdal

• Hanen Møre og Romsdal

• Norsk Gardsost

• Matportalar, td. Lokalmat.no

• Destinasjons-selskapa

• Lokale matprosjekt

- Den Gode Maten AS

- Norvestmat SA

- The Happy End – Norddal

• Møre og Romsdal Bondelag

• Møre og Romsdal Bonde og Småbrukarlag

Korleis finn vi lokalmat-produsentane?



Matstreif - IGW i Berlin -

Møtebørsar – Matfestivalar -

Reiseruter – Matnettverk……….
Vi treng samarbeidsarenaer 
for lokalmat og reiseliv!

Smøla Kommune leiger felles stand 
for mat og reiselivsbedrifter på Matstreif i Oslo

Gode Greier på Matstreif 





Deltakelse på Internationale Grüne Woche (IGW) 20 -29. januar 2017 

LMD er prosjekteier for det totale IGW prosjektet og lede den sentrale styringsgruppen.
Etter avtale med Landbruks- og matdepartementet, har Innovasjon Norge 
prosjektlederansvaret for Internationale Grüne Woche. Sentralt i Innovasjon Norge er 
det Anja Fallan Gustavsen som er prosjektleder, og som har det operative ansvaret. 

Fakta om IGW
IGW har over mange år utviklet seg til å bli en viktig dialog- og nettverksarena for 
utvikling av næringene lokalmat og grønt reiseliv her hjemme. 
Det fremste målet med deltagelse på IGW er å bygge nettverk, samle regionen, bli 
inspirert, lage konkrete produkter og hente nye idéer for å bli bedre i Norge samt 
generell omdømmebygging av Norge og regionene.

Regiondagen onsdag 26. januar 2017
I tillegg til å presentere over 70 bedrifter fordelt på 3 regioner i Berlin, inviteres lokale og 
sentrale politikere og andre offentlige aktører som arbeider innenfor næringene. Etter 
modell fra de siste årene, inviterer vi også til regional dag torsdag 26. januar. Målet er at 
arbeidet som gjøres i Berlin skal danne grunnlag for videre samarbeid og dialog hjemme. 
IGW er en viktig arena for å diskutere næringsutvikling, politikk og regionens ambisjoner 
og mål med matsatsingen. 

Kven skal vi invitere til regiondagen?



Organisering
For Utviklingsprogrammet for landbruks- og reindriftsbasert vekst og verdiskaping er 
det viktig at innsatsen som legges ned i en regiondeltakelse på IGW vil bygge varige 
verdier i regionen både hva gjelder nettverk/samarbeid, innovasjon og 
produktmangfold.

3 års-perspektiv
En region vil normalt ha stor nytte av å delta 2-3 år på rad; det første året er til dels 
preget av prøving, feiling og nettverksbygging, år to og tre blir mer effektivt hvor man 
kan justere inn aktivitetene, videreutvikle regionsamarbeid og samspill mellom mat- og 
reiselivsnæringene.

Regional styringsgruppe
Regional styringsgruppe og prosjektleder vil være ansvarlig for utvelgelse av deltakere, 
disponering av regionens profil og plass på standen, bemanning og drift av standen og 
budsjett. De tre regionene samarbeider, og er i nær dialog med sin styringsgruppe og 
koordinert med sentral prosjektledelse i Innovasjon Norge.

Gunnar Nagel Dahl, Hordaland, leiar for styringsgruppa, ansvar for matlogistikk.
Marit Hjortung, Sogn og Fjordane, ansvar for reiselivsprofil og ekstern kommunikasjon.
Kirsti Indreeide, Møre og Romsdal, ansvar for søknad, budsjett og rekneskap.





Utstillarar - Bemanning av stand: 

6 bedrifter med til saman desse eiganskapane:
- Aktuelle og innovative produkt og produsentar
- Gode samarbeidspersonar og selgarar
- 2 kokkar som er tilknytta bedriftene
- Vi prøver å finne bedrifter som ikkje har delteke før, men som vi kjenner litt til
- Gruppesamansetjinga er viktig:  Team/geografi/mediatilknyting/samarbeidsprosjekt
- Det må vere «heil ved»
- Bør kunne litt tysk.
- Nytt produkt eller nysatsing.

I tillegg skal vi ta med produkt som er «Merkevare» frå Møre og Romsdal som 
Kraftkar frå Tingvollost og Havsnø frå North Sea Salt Works.

Produsentar:
Åse Torvik, Mosbøen Gård
Petter Aune, Drågen Smokehouse
Lisa Mari Breivik og Ottar Andrè Anderson, Gode Greier
Anne Katrine Jensen, Hansgarden i samarbeid med Nortura

Reiselivs/serveringsbedrifter:
Turid Smoor, Søstrene Fryd – Økologisk restaurant med lokalmat

Er også i gang med prosjektet– Frå torv til torg –
Stian Rødsand, Mætt &God Eteri og Landhandleri

Driv også Smia Fiskerestaurant (Tidlegare Håholmen)







Fjord Norge 
sitt «matkart» 
på IGW 2014





Ost  med utsikt 
Ureist mat 
Derinngarden på 
Eide



Korleis tilby meir lokalmat?

•Mobilisere og profesjonalisere
•Skape optimisme og nettverk lokalt
•Samhandlingsarener – mat klynger
•Samarbeid

- mellom produsentar og reiselivsbedrifter 
- mellom rådgjevarar og praktisk virkemiddelapparat

•Auke «lokalmatkompetansen» hos førstelinetenesta
•Bruke Matnavet i Midt-Norge
•Fagleg påfyll og praktiske kurs, td. MRmat, besøksordning 
•Få med økologiske produkt i småskala-satsing









Den Norske Matfestivalen i Ålesund
24. – 26. august 2017





.

Kjøtkurs
med 
hjorteslakt
MRmat, 
2015

MRmat - FAGDAGAR FOR LOKALMAT I MØRE OG ROMSDAL
Dette årlege arrangementet har som mål å bidra til å inspirere og utvikle lokalmatbedriftene i fylket.

Programmet byr på aktuelle kurs og foredrag  innan foredling av, mjølk, kjøt, frukt og bær, servering 
av lokal og økologisk mat, baking og ølbrygging.



Arne Brimi, 
Mindor Klauset og 
Lars Helge Hanssen 

Inspirasjonsdagen på Borgund vgs. 2014



Ei suksesshistorie om 

Matkultur i reiselivet

Gloppen Hotell

Olavsrosestad

Hanen

De historiske hotel og spisesteder 

Ganefartprisvinnar

Årets mest innovative 
Reiselivsbedrift Sogn og Fjordane

Til topps i Det Norske Måltid

________________

Bodil Fjellstad Eikrem
Bondelagskokk og kjøkkensjef

Kokebokforfattar



Matgründerar med suksess:

• Utgangspunkt i garden sine resursar

• Har satsa på noko dei ynskjer å jobbe med

• Fokus på produktkvalitet og design

• Enkel og personleg infomasjonsplattform

• Aktive og positive i lokale nettverk

• Fokus på eigen innsats, ikkje venta på at andre skal 
ordne opp, men søkt råd

• Brukt mange ulike sals- og marknadsføringskanalar

• Sal til både butikkar og reiselivsbedrifter

• Aktiv – og positiv i media

• Kvalitet i alle ledd



Takk for meg!


